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E e r s t e akt iv i te i t s jaar . 
Het aktiviteitsverslag van de Commissie voor Toegepast 
Wetenschappelijk Onderzoek in de Zeevisser i j omvat twee delen, nl. 
(a) de studie van de behandelings- en verwerkingsprocessen, de 
kwaliteit en de varorisatie en (b) de studie van de voorverpakking 
van v is . 
Deze beide aspekten werden uitvoerig besproken in de 
schoot van de Commissie voor Toegepast Wetenschappelijk Onderzoek 
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Hoofdstuk I - Studie van de behandelings- en verwerkingsprocessen, 
de kwaliteit en de valorisatie. 
Inleiding. 
De verbetering van de konserveertechnieken enerzijds en 
het onderzoek naar nieuwe be- of verwerkte visserijprodukten ander-
zijds blijven in de zeevisserijsektor belangrijke vraagstukken. 
Een en ander moet echter op wetenschappelijk onderzoek 
worden gebaseerd. 
Deze doelstelling vereist onderzoek met betrekking tot de 
behandelings- en verwerkingsprocessen, de kwaliteit en het valorisat ie-
onderzoek. 
(1) De behandelings- en verwerkingsprocessen. 
In de afgelopen aktiviteitsperiode werden vooreerst de reeds 
vroeger opgebouwde optimale rookprogramma's in hun praktische uit-
werking verder gevolgd. Deze begeleiding had betrekking op de inste l -
bare faktoren zoals temperatuur, relatieve vochtigheid, snelheid en 
dichtheid van de rookgassen en rookverdeling en op de niet-instelbare 
faktoren zoals eigenschappen en kwaliteit van de grondstof. 
Als gevolg van de technologische opzoekingen betreffende de 
afzetting van carcinogene verbindingen tijdens het roökproces werden de 
optimale stoomprogramma's voor doornhaai, haring, makreel en doom-
haaireepjes gewijzigd. 
Een aanvang werd gemaakt met de studie van het optimaal 
stoomprogramma voor forel. Tevens werd de weerslag van de toevoeging 
van een bindmiddel op het optimaal programma van heilbotworst nagegaan^ 
2. 
Uiteindelijk werd het pekelproces voor doornhaaireepjes verder 
bestudeerd. 
(2) De kwaliteit. 
In verband met het kwaliteitsonderzoek kwam de studie van 
de biologische kwaliteit aan de orde bij het kwaliteitsonderzoek van 
haring en heilbot die in Belgische havens werd aangevoerd. 
Bakteriologisch kwaliteitsonderzoek werd verricht op schol en 
kabeljauw. Bij schol werd de invloed van de verschillende opslagtem-
peraturen op de samenstelling van de microflora bestudeerd, terwijl bij 
kabeljauw het effect van de behandeling met tripolyfosfaten op de k iem-
getallen werd nagegaan. 
Bij de afgewerkte produkten werden de verwerkingsmogelijkheden 
van haring van Belgische aanvoer onderzocht. 
(3) Het valorisatieonderzoek. 
In de aktiviteitsperiode werd vooreerst aandacht besteed aan 
de technologische en hygiënische aspekten bij de verwerking van hors -
makreel en wijting tot gemalen v isv lees . 
Uiteindelijk werd de invloed van het nawassen op de bewaar-
eigenschappen van gesepareerd visvlees (horsmakreel, wijting) bestudeerd. 
§ 1. Studie van de behandelings- en verwerkingsprocessen. 
Aè De_ optimale rook- en stoomprogramma's. 
1, Hitf^optimaal _8toomprggrami^_ v^ o_r_ forel. 
Een aanvang werd gemaakt met de studie van een optimaal 
atoomprogramma voor forel. 
3. 
Vooreers t werden gegevens ve rzameld omtrent de biologische 
kwali tei t . De aandacht gaat v e r d e r naa r de verwerking van diepgevroren 
foreL 
2. Hjst_optimaal j rookj i rq j^ 
Om de s t ructuur en de bindings capaciteit in de hei lbotworst te 
verhogen, werd een bindmiddel aan het product toegevoegd. Proef-
nemingen werden aangevat om het bestaande optimaal p r o g r a m m a aan te 
pa s sen en de bruikbaarheid ervan uit te tes ten . 
B . Het zouten en ontzouten. 
Het pekelproces van doornhaaireep.jes. 
Het pekelproces voor de fabricatie van gestoomde doornhaai-
reep jes werd gewijzigd. E r werden be tere smaakeigenschappen bekomen 
wanneer de reepjes gedurende dde uur in een twaalf procentage pekel 
werden gezouten. Het ontzouten werd 15 minuten aangehouden. Het 
zoutgehalte in de reepjes bedroeg dan 1,2 % 
§ 2. Studie van de kwaliteit . 
A. Studie van de biologische kwaliteit . 
1. Studie van de biologische kwaliteit van in België aangevoerde haring. 
Met het oog op de verwerking van in België aangevoerde har inf 
werd de biologische kwaliteit van de har ing over har ingseizoen 1976-1977 
bepaald. 
4. 
a. Proefopstell ing, 
De studie werd u i tgeroerd in samenwerking met de werkgroep 
"Techniek in de Zeev i s se r i j " , 
Naast een aantal, technische gegevens die gedurende de vangst 
werden opgetekend en h ie r niet ve rde r zullen besproken worden, werd 
bij de aanvoer te lkans een staal har ingen voor vevdsre ontleding aange-
kocht. Van het s taal werd het gewicht, de lengte, het aantal stuks p e r 
kg en het vetgehalte bepaald. Eveneens werd het geslacht en het ge -
wicht van de genaden gede termineerd . 
b. Resul taten, 
Tabel 1 geeft de evolutie van het procentueel aantal stuks iu 
funktie van de gewichtsklassen en de aanvoerdatum. Hieruit blijkt dat 
70 % van de aangevoerde volle haring tot op 29 oktober tot de gewichtfï-
k l a s sen 121-160 g en 11 % tot de gewichtsklassen 8C-121 g behoorden. 
Na het kuitschieten (ijle haring) grijpt er een verschuiving plaats naai-
de l age re gewichtsklassen. Na 14 december behoorden i m m e r s 70 % 
van de vangst tot de k las se 80-120 gram. 
Figuur 1 geeft het aantal, stuks pe r kg vanaf 29 oktober tot; 
29 december . E r werden 6 a 7 stuks p e r kg genoteerd gedurende de 
per iode van volle har ing (29 oktober - 12 november) . Voor de kuit-
a ieke bedroeg dit 7 a 8 (17 november - 4 december) en voor de ijle 
har ing 11 a 12 per kg (18 december - 29 december ) . 
Het a lgemeen verloop van de lengte tijdens de vangstperiode 
wordt door f iguur 2 weergegeven. E r kwam tot uiting dat c i rca 56 % 
van de aangevoerde har ing tot de lengteklas een 24 ; 24, 5 ; 25 en 25, 5 ei 
behoorden. Vanaf de lengteklasse 28 cm kwamen er bijna geen haringen 
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6. 
Tabel 2 geeft de evolutie van het vetgehalte weer in funktie 
van de gewichtsklassen en de aanvoerdatum. E r werd vastgeste ld dat 
naargelang het har ingseizoen vorderde het vetgehalte van de haringen 
voortdurend afnam. Op 29 oktober bedroeg het gemiddelde vetgehalte 
ca 13 %, terwij l op 29 december het vetgehalte ca 8 % bedroeg. E r 
valt op te merken dat de k lassen 120 g tot 160 g voor de volle haring 
overeenkomt met de k l a s se 80 g tot 120 g voor de ijle har ing. 
Uiteindelijk wordt het gewicht van de gonaden in functie van 
de gewichtsklassen en de aanvoerper iode in tabel 3 weergegeven. 
Rekening houdend met het ver l i es aan vet en de gewichtsvermindering 
van de gonaden kan afgeleid worden in welke gewichtsklasse de har ing 
na het paaien t e rech t komt. Ten aanzien van het geslacht was het op-
vallend dat een groot aantal har ingen van het mannelijk geslacht onder 
de laags te gewichtsklasse r e s s o r t e e r d e . 
2• PJL.Sf ysli.'sL_Y.an _de._biplogi_s_che. Js.waliteit_ van. Jiwarte_ h^ilbot_iRhein-
hardtius^ hippoglossotdes,„Walbj.). 
Van tien part i jen zwarte heilfiot, die van verschi l lende h e r -
komst waren, werd de biologische kwaliteit (vast, halfvast, slap en 
zee r slap) bepaald (tabel 4). De tien part i jen vertegenwoordigden 
een totaal van 3. 000 ton vis . 
De biologische kwaliteit werd bepaald door middel van de 
brekingsindex van het p e r s s a p . Uit de resul ta ten blijkt, dat in ve rge -
lijking met vorige j a ren , het aandeel van de slappe heilbot een g ro te r 
deel van de vangst u i tmaakte . Tevens kon een verband worden gelegd 
tussen de slappe konsistent ie van het v isv lees en de paaiper iode. 
B. Studie van de bakter iologische kwaliteit . 
* • P.g._ s^feg- y,ari de bakte r iologische kwali tei t van schol. 
In verband met het onderzoek omtrent de bewaarkapaci te i t 
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10. 
de k i emvermee rde r ing en de bakter iesamens te l l ing nagegaan. Tevens 
werd het g roe i r i tme van de aërobe kiemgetal len ( inkubatietemperatuur 
20° en 37° C) en van de Ente robac te r iaceae bes tudeerd. Ook werd de 
mogelijke aanwezigheid van voor de konsument pathogene organismen 
onderzocht . 
Uit de resul ta ten kwam enerz i jds naar voor dat het procentueel 
aandeel van de Alcal igenesgroep prakt i sch ongewijzigd bleef t i jdens de 
opslag van zowel de gehele a ls van gefileerde schol onder de ve rsch i l l en -
de koelingen. Anderzi jds bleken de soorten behorende tot de geslachten 
Pseudomonas en Aeromonas , s lechts sporadisch aanwezig in het u i tgangs-
m a t e r i a a l , relat ief snel in aantal toe te nemen naa rma te het bederf in-
t r a d . Voor de vorming van bederfprodukten in vis spelen vooral P s e u -
domonasat^mmen I en II en in veel mindere mate de Alcal igenesgroep, 
de m e e s t aktieve rol . 
De gramposi t ieve flora (figuur 3) omvatte bij de aanvang onge-
vee r 50 % van de ganse flora. Deze kiemen hadden echter geen kans 
om zich te vermenigvuldigen en werden snel overgroeid door de p sych ro -
fiele gramnegat ieve flora. Na 4 dagen werd inderdaad zowel bij gehele, 
a l s bij gefileerde schol een aanzienlijke procentuele daling genoteerd. 
De daling was het belangri jkst bij de hoogste bewaar tempera tuur . D a a r -
uit kon worden afgeleid dat dergeli jke kiemen nauwelijks van enige b e -
tekenis zijn voor het bederf. 
Het aëroob kiemgeta l bij 37° C, een maa t voor de hygiënische 
kwaliteit van vis , kende ongeveer hetzelfde ver loop als het k iemgeta l bij 
20° C (figuur 4). De mikrobiologische n o r m voorgeste ld door Shewan 
4 6 
van 10 -10 bakteriën p e r g r a m werd, na 4 dagen bewaren bij 8° C, 
ru im overschreden . Na 4 dagen bij 4° C was de grens eveneens over -
schreden, doch in veel mindere mate . Deze resul ta ten duiden echter niet 
op een onmiddellijk gevaar voor de volksgezondheid of dat het produkt 
bedorven was. Voedselvergiftigénde bakter iën zoals Salmonella, Staphy-
lococcus aureus en Vibrio parahaemol i t icus werden niet teruggevonden. 
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Figuur.'4-Evolutie van het aëroob en anaëroob kiemgetal van schol onder 
opslagtemperaturen van rc,4'C en8lc. 
11 . 
2- Die..studie._van _de..baktj:jiol(^ij_che_ kj^alit^it_van_kabey|Luw. 
Een aanvang werd gemaakt met de studie van de invloed van 
het tripolyfosfaatgebruik op de bakter ië le flora van kabeljauw. 
Dit werk maakt deel uit van een b rede r opgezette studie in 
verband met het polyfosfaatgebruik bij voorverpakte v e r s e vis (deel II). 
Tabel 5 geeft de resul ta ten van een e e r s t e or iën terende proef. 
C, Onderzoek van de afgewerkte produkten. 
Studie van de verwerkingsmogeli jkheden van de in België aangevoerde 
har ing . 
De verwerkingsmogeli jkheden van har ing hangt af van de biolo-
gische kwaliteit. Hierbij gelden als voornaamste p a r a m e t e r s het gewicht 
en het vetgehalte. 
Voor de verwerking tot gerookte volle har ing worden 5 tot 7 
stuks pe r kg vere i s t . Hierbij dient het vetgehalte minimaal 8 % te be -
dragen. Uit tabel 1 kwam tot uiting dat mins tens 50 % van de vangst 
van de volle en de kuitr i jpe har ing tot gerookte volle haring kan worden 
verwerk t . 
Omwille van de optimale voedingstoestand van de har ing ge -
durende de vangstperiode, leent de Belgische aanvoer zich ui ts tekend 
tot het vervaardigen van mar inaden. Het vetgehalte v a r i e e r t van 8 % tot 
13 %, m a a r de benuttiging van de vangst wordt ge l imi teerd door het aantal 
haringlappen per kg. Voor de verwerking tot mar inaden moeten e r m i -
n imum 11 lappen in een kg zijn. Hieruit volgt dat mins tens de helft 
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Bij de verwerking van de volle, kuitzieke en ijle har ing tot 
zach t - en hargezouten gerookte haring werden de gewichtsverl iezen opge-
tekend (tabel 6) en de houdbaarheid bes tudeerd (tabel 7). 
Als voornaamste resul taa t kwam naa r voor, dat de h a r d - en 
zachtgezouten gerookte ijle har ing telkens het m e e s t aan gewicht ver loor . 
Van de zachtgezouten gerookte haring bleek de ijle har ing de ger ingste 
bewaarzaamheid te bezi t ten. Dit was in tegenstel l ing met de h a r d g e -
zouten gerookte haring waar de ijle har ing de bes te bewaar eigen- -
schappen bezat. 
Deze bevinding wordt zee r duidelijk door het totaal aantal 
bakter iën gedemonst reerd . Na 19 dagen bewaren bedroeg het totaal 
aantal kiemen bij de zacht - en hardgezouten gerookte haring, r e s p e k -
7 2 
t ieveli jk 1,48 x 10 en 2 ,2 x 10 bakter iên per g r a m (tabel 7). 
§ 3. Studie van de va lor i sa t ie . 
In het kader van de studie van de optimale benuttiging van het 
zeevoedsel werden de technologische en hygiënische aspekten bij de v e r -
werking van h o r s m a k r e e l (een vette v issoor t ) en wijting (een m a g e r e 
v issoor t ) tot gemalen v isv lees bepaald. 
Daarbij werd één belangrijke behandeling, nl. het nawassen 
van het geseparee rd v isv lees ve rde r bestudeerd, Aan de hand van o r -
ganoleptische, chemische en microbiologische tes ten werd het voor t -
schri jdend bederf gevolgd. Ook werd de weers lag van het wassen op de 
samenstel l ing van het v isv lees onderzocht. 
A. Studie van de technologische en hygiëniéche aspekten bij de verwerking 
van h o r s m a k r e e l tot gemalen v isv lees . 
1. E x j ^ j i m ^ i ^ l ^ g e g e v e n s ^ 
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churus L. ) dat van Belgische aanvoer afkomstig was en tot de gewichts-
k l a s se 200-250 g behoorde. De h o r s m a k r e e l werd onder bedri j fsom-
standigheden ofwel gegut en ontkopt, ofwel gefileerd met of zonder be -
houd van de huid. 
Deze verschi l lende vormen en ook de graten dienden als ui t -
gangsprodukt voor het s epa re ren . Het sepa ra t i ep roces werd uitgevoerd 
me t een Baader 694 waarbi j rendementsbepal ingen werden ve r r i ch t . 
Daarna werd het gesepa ree rd v i sv lees gewassen en gecen t r i -
fugeerd. De centrifugeerti jd bedroeg 15 minuten en de snelheid 
2000 toeren per minuut. 
De behandeling met tripolyfosfaten werd met een oplossing van 
10 % uitgevoerd. Na de behandeling bedroeg de concentrat ie in het 
v i sv lees 0, 1 %. 
Op het bekomen ge recuperee rd v isvlees werd vbbr en na het 
wassen het droge stofgehalte, de hoeveelheid graten en het vetgehalte 
bepaald. 
Verder werden na elke bewerking stalen genomen en bak te r io -
logische bepalingen uitgevoerd. 
Deze bepalingen hadden betrekking op het totaal aantal bakteri 'ên 
(20° C en 37° C incubatie), het aantal anaëroben, En te robac te r i aceae , 
Coliformen, gisten en sch immels , Staphylococcen en faecale Stroptococcen. 
2. I^e.sultaten j^n jdij^uji_sie. 
Alvorens tot de separa t ie over te gaan bleek het noodzakelijk 
de ontkopte vis en de graten e e r s t een wasbeur t te geven om het ove r -
toll ig bloed weg te spoelen. Bij de separa t i e van de filets met vel bleek 
de ligging van de filets in de g ra t ensepa ra to r van belang te zijn. Het 
ge recuperee rde v isvlees was van be te re kwali tei t a l s de huid aan de boven-
17. 
zijde lag en het v isv lees r ech t s t r eeks in aanraking met de geperforeerde 
t r o m m e l werd gebracht. 
Het gesepa ree rde v isvlees van de h o r s m a k r e e l had een donkere 
k leur en kon vergeleken worden met gehakt rundsvlees . Het rendement 
(tabel 8) van de ontkopte vis (77 %) en van de gra ten (53 %) lag ge-
voelig lager dan de resu l ta ten die e e r d e r werden opgetekend voor wijting, 
die een magere v i s soor t i s . 
Het droge stofgehalte voor de ontkopte vis en de filets me t of 
zonder huid bedroeg ca 31 % (tabel 9). Dit hoge gehalte moet toege-
schreven worden aan het relat ief hoge vetgehalte in h o r s m a k r e e l . Na 
het wassen daalde het droge stofgehalte. Dit was te wijten aan een 
daling van het vetgehalte van ca 3 % (tabel 10). 
Voor de gra ten werd na het wassen een verminderd van 4 % 
vet genoteerd. Dit was eveneens in overeens temming met een g r o t e r e 
daling in droge stof. Het gesepa ree rd visvlees die van de gra ten af-
komst ig was, was zee r donker van kleur en bevatte veel b loedres ten . 
Grondig nawassen bleek noodzakelijk. 
De hoeveelheid graten bedroeg ca 0, 15 a 0, 2 % en bleek in 
geen enkel opzicht hinderl i jk te zijn bij de organolept ische tes ten (tabel 11). 
Voor wat de bakter iologische bepalingen betreft was de ini t iale 
kiembelas t ing van de grondstof (tabellen 12, 13, 14 en 15) veel l ager 
2 ^ 
bij de ontkopte vis ( 5 x 1 0 ) dan bij de filets (2 x 10 ) en de f i l eer -
5 
afval (7 x 10 ). Dit i s no rmaa l daar de filets en de fileerafval veel 
m e e r gemanipuleerd worden voora leer tot s epa re r en kon worden overgegaan. 
Door het sepa ra t i ep roces nemen de kiemgetal len toe. 
Bij de filets zonder huid bereikt het totaal k iemgeta l de hoogste 
waarde . De filets werden bijkomend besmet doordat zij met de handen 
stuk voor stuk in de sepa ra to r werden gelegd. Gedurende het s e p a r a t i e -
18. 
Tabel 8 - Rendementsbepalingen op ontkopte horsmakreel, filets en 





Filets met huid 
Graten (zonder 
kop) 
Gewicht in kg 

















Tabel 9 - Gehalte aan droge stof na het separeren, het wassen en de be-
handeling met polyfosfatena 
Vorm 
Ontkopte vis 


























Filets met huid 
Filets zonder huid 
Graten 











Tabel 11 - Gehalte aan graten in het gesepareerde visvlees vóór en na 
het wassen. 
Uitgangsvorm 
; Ontkopte vis 
Filets met huid 
Filets zonder huid 
Graten 
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proces wordt het v isvlees fijngemaakt en vermengd, zodanig dat de 
kiemen die zich aan de buitenkant bevinden het ganse visvlees besmet ten . 
Dit is enigszins anders bij de filets me t huid en bij de ontkopte 
v i s . De besmet te huid wordt door het separa t i ep roces verwijderd. Het 
i s echter van belang de grondstof op zodanige wijze in de separa to r te 
p laatsen dat er zo weinig mogelijk kontakt tus sen de huid en v isvlees 
bes taa t . Bovendien moet elk kontakt tussen de huid en de t r o m m e l 
worden vermeden. 
Het i s pas bij het separa t i eproces dat de ontkopte vis door 
Enterobact e r iaceae , Staphylococcen, sch immels en gisten wordt besmet 
(tabel 13). Deze kiembelast ing is het gevolg van besmet t ing van het 
v isv lees door kontakt met de huid en vermenging van het bloed en 
ander organisch^-raateriaal in het v i sv lees . 
Het wassen heeft een belangrijke invloed op het k iemgeta l van 
het geseparee rde v i sv lees . Bij de ontkopte vis en bij de filets zonder 
huid was er een geringe daling van het totaal k iemgeta l bij 20° C, t e r -
wijl bij de graten het totaal kiemgetal zelfs tot beneden het beginkiem-
getal van de grondstof daalde. 
Bij de graten en de filets met en zonder huid daalden de 
anaëroben en het totaal k iemgeta l bij 37 J C eveneens onder het begin-
kiemgeta l van de grondstof. Dit i » echter niet het geval voor de ont-
kopte v i s . Het init iale k iemgeta l van de grondstof i s h ie r echter zee r 
laag . 
De behandeling met polyfosfaten had geen weers lag op de 
bakter iöa die de hygiënische kwaliteit bepalen. E r werd evenwel een 
stijging van het totaal aantal bij 20° C genoteerd. 
23. 
B. Studie van de technologische en hygiënische aspekten bij de_ v e r -
werking van wijting tot gemalen v i sv lees . 
1, Exj>^J^im^ntele_gegevens. 
Als grondstof werd uitgegaan van wijting (Gadus mer langus L. ) 
die van Belgische aanvoer afkomstig was en tot de gewichtsklasse 
150-200 g behoorde. De behandel ingsprocessen bij de verwerking van 
wijting tot gemalen v isvlees werden schemat isch weergegeven in figuur 5 
De wijting werd onder bedri jfsomstandigheden ofwel gegut en ontkopt, 
ofwel gefileerd met of zonder behoud van de huid. 
Deze verschi l lende vormen en ook de graten dienden a ls ui t -
gangsprodukt voor het s epa re ren . Het separa t i eproces werd uitgevoerd 
me t een Baader 694 waarbi j rendementsbepal ingen werden ver r ich t . 
Daarna werd het ge sepa ree rd v isv lees gewassen en gecen t r i -
fugeerd. De centrifugeert i jd bedroeg 1 5 minuten en de snelheid 
2. 000 toeren pe r minuut. 
De behandeling met tripolyfosfaten werd met een oplossing van 
10 % uitgevoerd. Na de behandeling bedroeg de concentrat ie in het 
v isv lees 0, 1 %. 
Op de bekomen ge recupe ree rd v i sv lees werd vbör en na het 
wassen het droge stofgehalte, de hoeveelheid graten en het vetgehalte 
bepaald. 
Verder werden na elke bewerking stalen genomen en bak te r io -
logische bepalingen uitgevoerd. 
Deze bepalingen hadden betrekking op het totaal aantal békter iên 
(20° C en 37* C incubatie), het aantal anaëroben, En te robac te r i aceae , 




Alvorens tot het separa t i ep roces over te gaan, bleek het wassen 
van de wijting noodzakelijk. Bij de ontkopte en gegutte vis dienden ook 
de n ie r en de luchtzak te worden verwijderd. De kwali tei t van het ge-
malen visvlees kon in verband worden gebracht me t de ligging van de 
filets in de separa to r . Deze bevindingen zijn in overeens temming met 
de resul ta ten, die bij het s epa re ren van h o r s m a k r e e l werden bekomen. 
Het gesepa ree rd v isvlees van wijting had een gri jze k leur en 
kon in aanmerking komen voor de bereiding van f ishst icks . Het g e s e -
p a r e e r d visvlees dat van de gra ten afkomstig was , moes t ech te r met 
een ext ra hoeveelheid water worden nagewassen om de k leur ervan te 
ve rbe te ren . Chemische additieven zoals waterstofperoxide en c i t roen-
zuur deden het v isvlees verbleken, m a a r veroorzaakten ontaarding van 
de textuur en smaak van het produkt. 
Het rendement (tabel 16) van de ontkopte vis (84 %) en van de 
gra ten (60 %) lag aanzienlijk hoger dan de resu l ta ten die voor h o r s -
m a k r e e l werden bekomen. 
Het droge stof gehalte (tabel 17) voor de ontkopte vis en de 
filets met of zonder huid bedroeg ca 22 %. Het wassen van het ge-
sepa ree rd visvlees had geen invloed op het droge stof gehalte m a a r wel 
op de viscosi te i t . Inderdaad organolept isch was het ge sepa ree rd v i s -
v lees na het wassen van m e e r vaste s t ructuur . 
Uit tabel 18 volgt dat de overgebleven graten in het ge sepa ree rd 
v isvlees va r iee rde van 0,10 tot 0,36 % hetgeen in overeens temming is 
met de resul taten die door Herborg en Pede r sen werden bekomen. De 
hoeveelheid graten was over het a lgemeen zee r laag en vormden geen 
groot probleem. Nochtans werden een lichte stijging van de g ra tenres ten 
bij het geseparee rd v isv lees , dat van de fileerafval en ontkopte vis af-
komst ig was, vas tgeste ld . Uit het organolept isch onderzoek bleek het 
25-
Tabel 16 - Rendementsbepalingen op ontkopte wijting, filets en graten 









Gewicht in kg 
















Tabel 17 - Gehalte aan droge stof na het separeren, het wassen en de 
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gekookt produkt kor re l ige res ten te bevatten. Dit euvel kon echter 
niet weggewerkt worden door een ext ra wasbeur t , m a a r wel door een 
verminder ing van de separa t iedruk gedurende het s epa re ren . 
Tabel 18 - Gehalte aan graten in het gesepa ree rd v isvlees vöbr en na 
het wassen uitgedrukt in %. 
Uitgangsvorm 
Ontkopte vis 
F i le t s met huid 
F i le t s zonder huid 
Graten 











De tabellen 19, 20, 21 en 22 geven de resul ta ten weer van 
de bakteriologische bepalingen op de grondstof, na het fi leren, het 
s epa re ren , het wassen en de behandeling met polyfosfaten. 
De init iale kiembelast ing van de grondstof bij de ontkopte vis 
3 
bedroeg 7 x 10 . Deze beginbelasting was veel hoger bij de filets 
5 (6 x 10 ). Door het fileren wordt een bijkomende besmett ing ve rk regen . 
De faecale s treptococcen die aanvankelijk niet in de grondstof aanwezig 
waren (tabel 20), konden na het f i leren duidelijk worden aangetoond 
(tabeUen 21 en 22). 
Na het s epa re ren werd opnieuw een gevoelige stijging van 
al le gedetermineerde bacter iën vas tges te ld . Het aantal coliachtigen en 
faecale s treptococcen waren r eeds in zulke mate aanwezig dat wassen 
van het ge recuperee rd visvlees ook in bakter iologisch opzicht noodzake-
lijk bleek. 
Het wassen bracht een gevoelige daling van de bakteriön met 
z ich mee , m a a r had a l s negatief gevolg dat de typische smaakkompo-
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De behandeling met tripolyfosfaten had geen weers lag op de 
bakter iën die de hygiënische kwaliteit bepalen. Bij de telling van het 
totaal aantal bakter iën bij 20° C en 37° C en de telling van het totaal 
anaëroben werd een daling genoteerd. Dit is in tegenstel l ing met de 
resul ta ten die ee rde r bij h o r s m a k r e e l waren verkregen . 
C. Invloed van hèt nawassen op de bewaareigenschappen yan_ gesepa ree rd 
v isv lees , afkomstig van ho r smakree l . 
1' ExiKLFimejit^le^gegeyens. 
Als grondstof werd uitgegaan van filets van h o r s m a k r e e l . Na 
het s epa re ren werd het gemalen v i sv lees voor de helft gewassen en 
samen met het ongewassen produkt in de koelcel op 2C C bewaard. 
Voor en na het wassen werd het asgehal te , het droge stofge-
hal te , het eiwitgehalte en het vetgehalte bepaald. 
Gedurende het bewaren werden zowel organoleptische, sche i -
kundige a l s microbiologische tes ten ui tgevoerd. 
2. Bj^idt^tóP-JlïL d iscuss ie , 
a. Resul taten van het technologisch onderzoek. 
Uit tabel 23 komt tot uiting dat het droge stof- en vetgehalte 
van het gewassen produkt aanzienlijk lager lag dan bij het ongewassen 
produkt. 
Tabel 23 - Technologische bepalingen op het gesepa ree rd visvlees van 
















Na het wassen waren de verhoudingen eiwit- , ve t - en asgehalten 
enigszins gewijzigd. Dit kwam goed tot uiting bij de omrekening van 
deze gehalten naar het oorspronkel i jk droge stofgehalte vbbr het wassen. 
Voor het a s - , ve t - en eiwitgehalte bedroegen de gehalten dan 
respect ievel i jk 1,1 %, 7 ,5 % en 24 ,4 %, hetgeen een verminder ing van 
het 3.3- en vetgehal te en een v e r m e e r d e r i n g van het eiwitgehalte in het 
gewassen prcdukt met zich meebrach t . Algemeen kan besloten worden 
dat bij deze vette v i s soor t het ve r l i e s aan vet bij het wassen snel ler 
doorgaat dan het ve r l i e s aan eiwit. Hierdoor wordt de verhouding ^vet -
eiwit in het gewassen produkt gewijzigd. 
b. Resultaten van het organolept isch onderzoek. 
Uit tabel 24 blijkt dat de beginkwaliteit van het ongewassen p r o -
dukt overeens temde met de smaak en de geur van ve r se h o r s m a k r e e l . 
Dit i s in tegenstel l ing met het gewassen produkt dat een volledig neut ra le 
geur en smaak had. Na 6 dagen bere ik t het ongewassen produkt de g rens 
van consumeerbaarheid . Opmerkeli jk i s dat bij het gewassen produkt 
de e e r s t e 5 dagen van de bewaarper iode geen wijziging werd opgetekend. 
Daarna daalden de sco res minder snel dan voor het ongewassen produkt. 
Voor het gewassen produkt diende het bestaande keur ingsschema te 
worden aangepast daar het wassen de reeds gevormde bederfkomponenten 
aanzienlijk deed dalen (tabel 2 5). Het gewassen produkt werd na 6 dagen 
bewaren door het tes tpaneel nog aanvaard, terwij l het aantal bakter iën 
7 
r eeds tot 5 x 10 was gestegen. 
31, 
Tabel 24 - Organoleptische bepalingen op het gowasaen en ongewastsaii 
gemalen v i sv lees , gedxirende het bewaren. 
c» RcsuJ.taten van het chemisch onderzoek. 
Uit tabel 2 5 blijkt dat de gehal ï2n aan TVB en TÏ/IA var: 
het ongewassen produkt op regelmat ige wijae toenemen en het bederf 
goed weergeven. De stijging ia aanvankelijk gering en bere ik t na een 
zevental dagen een grenswaarde waarna \:'o vr.B.e.ied(sê. v e rde r snel toe 
nemen. Dit ié in tegenstel l ing met het gewassen prodtïkt. Door hot 
wassen werden de bederfeomponenten voor een deel ui tgewassen en 
stijgen gedurende het bewaren slechts zee r langzaam. Hierui t kon 
worden afgeleid dat de methoden, als TVB en TMA slechts b ru ikbaar 
zijn a ls kwalitei tsbepalingen al^ de normen gewijzigd worden. Uit 
de resul ta ten die voor het hypoiianthine werden bekomen kwam tot 
uiting dat deze bepaling niet geschikt i s om het bederf van gemalen 
v isv lees te volgen. 
Uit de bepaling van de ranzigheid kwam naa r voor dat bij 
het ongewassen produkt r eeds een redeli jke stijging na 6 dagen beware 
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waarneembaar na de e e r s t e bewaardag. Dit was waarschijnl i jk het 
gevolg van de grondige behandeling gedurende het wassen en c e n t r i -
fugeren van het gemalen v isv lees . 
d. Resul taten van het bakter iologisch onderzoek. 
De resul ta ten van de bakter iologische analysen op het 
ongewassen en het gewassen gesepa ree rd v isvlees worden in tabellen 26 
en 27 weergegeven. Opvallend i s de bi jbesmett ing a ls gevolg van het 
s epa re r en . Hieruit komt nogmaals de noodzaak van het nawassen duide-
lijk naa r voor. 
Door het wassen werd een gevoelige verminder ing van 
het totaal aantal bakter iën bij 20° C en 37° C waargenomen. Het k i em-
getal bij 20° C steeg echter snel ler dan bij het ongewassen produkt met 
a l s gevolg dat de bakter ië le belast ing reeds na 5 dagen bewaart i jd van 
dezelfde grootte orde was als bij het ongewassen produkt. Door het 
f i leren werd een bijkomende besmet t ing vas tges te ld van en te robac te r i a -
ceae en faecale s t reptococcen, die echter na het wassen uit de flora 
verdwenen. 
Gedurende het bewaren steeg het to taal aantal bakter iên 
(20° C) snel. Na een vijftal dagen bedroeg dit aantal 18. 10 en kon 
geenszins in verband worden gebracht met de bepalingen van de schei -
kundige bederfcomponenten voor het gewassen produkt. 
Daar tegenover vertoonde het totaal aantal bij 37° C aan-
vankelijk weinig var ia t ie . Dit kon eveneens van het anaSroob kiemgeta l 
worden gezegd. Als algemene opmerking zou kunnen naa r voor gebracht 
worden dat de bakteri'ên die een aanwijziging geven voor de hygiënische 
kwali tei t in geringe mate aanwezig waren bij het ongewassen produkt en 
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D. Invloed van het nawassen op de bewaareigenschappen van gesepa ree rd 
v isv lees , afkomstig van wijting. 
1. Ej^ej : im^ntele_gegevens. 
Als ;grondstof werd uitgegaan van filets van wijting. 
Na het s epa re ren werd het gemalen visvlees voor de helft gewassen 
en samen met het ongewassen produkt in de koelcel op 2° C bewaard, 
Vbbr en na het wassen werd het asgehal te , het Tiroge 
stofgehalte het eiwitgehalte en het vetgehalte bepaald. 
Gedurende het bewaren werden zowel organolept ische, 
scheikundige a ls microbiologische tes ten uitgevoerd. 
2. JRe^vdtatenj^njdij^cujjsie 
a. Resul taten van het technologisch onderzoek. 
Het technologisch onderzoek had betrekking op de eigen-
schappen van de gewassen en ongewassen grondstof. 
Uit tabel 28 kan de verander ing in samenstel l ing van 
het gewassen en ongewassen v isvlees worden afgelezen op voorwaarde 
dat al le gehaltes ver rekend worden naar het oorspronkeli jk droge stof-
gehalte vöbr het wassen. 





















Daar het droge stofgehalte l ager en dus het watergehal te 
hoger ligt bij het gewassen produkt moet besloten worden dat het w a s -
wate r niet volledig door het centrifugeren werd verwijderd. Bij wijting 
maken het asgehalte en het vetgehalte s lechts een gering gedeelte van 
de droge stof uit. Hierui t volgt dat weinig verander ing in de s amen-
stell ing van de droge stof te verwachten i s . Dit werd dan ook door 
tabel 2 8 bevestigd. 
b. Resul ta ten van het organolept isch onderzoek. 
Uit tabel 29 komt naa r voor dat het gewassen produkt 
aanvankelijk nog de typische reuk- en smaakcomponenten van wijting 
bevat te . Daar tegenover werd bij het gewassen produkt een neut ra le 
geur en smaak genoteerd, zodat kon besloten worden dat de typische 
aromacomponenten van wijting werden weggewassen. 
Tabel 29 - Organoleptische bepalingen op het gewassen en ongewassen 
gemalen visvlees gedurende het bewaren. 
Bewaarduur 
in dagen 




















































4 , 5 
4 . 5 
Gedurende het bewaren daalde de kwaliteit van het onge-
wassen .produkt snel ler dan van het gewassen produkt. waarvan de kwa-
l i te i t gedurende een dr ie ta l dagen min of m e e r neu t raa l bleef. 
38. 
Op het eind van de bewaarper iode had het gewassen p r o -
dukt de grens van de consumeerbaarhe id nog niet overschreden . Dit 
in tegenstel l ing met het ongewassen produkt dat r eeds na v ier dagen 
bedorven was. 
Algemeen kan worden opgemerkt dat de beoordeling, voor-
al van het gewassen produkt, uiteenlopend was . Het testpaneel , dat uit 
4 personen bestond, was echter niet ver t rouwd met het organolept isch 
bederf van gemalen v isv lees , zodat het keur ingsschema zal moeten 
worden aangepast . 
c. Resul ta ten van het chemisch bederf. 
Uit tabel 30 komt voor wat de beginkwaliteit betreft , het 
waseffekt duidelijk naar voor : het TVB, TMA en het hypoxanthine 
werden door de behandeling voor ongeveer de helft weggewassen. 
Gedurende het bewaren van het gewassen produkt bleven 
het TVB en het TMA e e r d e r stabiel . Dit i s in tegenstel l ing met het 
ongewassen produkt, waar deze bestanddelen op regelmat ige wijze t o e -
namen en aldus een goede kwalitei tsbepaling vormen die min of m e e r 
gelijklopend is met de organolept ische beoordeling. 
De scheikundige analysen voor het gewassen produkt waren 
geenszins in overeens temming te brengen met de organolept ische tes ten . 
Een verklar ing voor deze tegenstel l ing moet waarschijnli jk gezocht 
worden in het feit dat door het wassen het TMAO, hetgeen gedurende 
het bederf in toenemende mate gereduceerd wordt tot TMA, voor een 
deel werd verwijderd. Een andere mogelijkheid i s het gedeelteli jk 
verdwijnen van de t r ime thy laminevormers uit de flora. 
Tenaanzien van het gehalte aan hypoxanthine was het ge -
hal te gedurende het bewaren stijgend voor het ongewassen produkt en 
dalend voor het gewassen produkt. Deze methode dient dan ook te worden 
39. 
afgeschreven om de graad van bederf van het gewassen gemalen vis-
vlees te bepalen. 
d. Resultaten van het bakteriologisch onderzoek. 
Het behandelingsproces van de wijting vöbr het separeren 
bestond uit het fileren en had een enorme toename van het kiemgetal 
tot gevolg. Dit was ook het geval met het separatieproces zelf (tabellen 
31 en 32). 
Het waseffect komt duidelijk naar voor. Het totaal aantal 
bakteriën (bij 20° C) verminderde tot een derde van de hoeveelheid vfcör 
het wassen. Het waseffect kwam verder bij alle bepalingen tot uiting 
met uitzondering van de gisten en schimmels en het totaal aantal bij 
37° C dat ongeveer stabiel bleef. . 
Gedurende het bewaren van het ongewassen produkt werd 
alleen bij het totaal aantal bij 20' C een regelmatige stijging waarge-
nomen. Alle andere bepalingen bleken weinig variatie te vertonen. 
Een verklaring hiervoor is de opslagtemperatuur van 0° C die vooral 
de groei van de psychrofiele flora bevordert. 
Het totaal aantal bakteriën (20° C) bij het gswassen prodxikt 
was over het algemeen lager dan bij het ongewassen produkt. Alleen 
op het einde van de bewaarperiode werden meer bakteriën geteld bij 
het gewassen produkt. Deze vaststelling komt echter niet tot uiting in 
de organoleptische en chemische bepalingen. 
Verder kon worden opgemerkt dat bij het gewassen produkt 
het aantal anaSroben aanvankelijk steeg, maar bij verder bewaren onge-
veer konstant bleef. 
Het aantal enterobacteriaceae kwam overeen met het aaT>*-ni 
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Hoofdstuk II - Studie van de voor verpakking van vis . 
Inleiding. 
In het voorbije akt ivi te i ts jaar v/erd het onderzoek betref-
fende voorverpakte v e r s e vis en voorverpakte d iepvr iesvis voortgezet . De 
werkzaamheden waren erop gericht de organolept ische, chemische, m i k r c -
biologische en andere verander ingen ten gevolge van het voorverpakken op 
de bewaar - en presentat iemogeli jkheden van de vis na te gaan. 
De resu l ta ten van het onderzoek met v e r s e vis hebben in 
hoofdzaak betrekking op : de invloed van de bewaar tempera tuur pp de 
houdbaarheid van schol en schelvis , de weers lag van het polyfosfaatge-
bruik bij kabeljauw en op de automatische doser ing van het totaal eiwit-
gehalte. Ten aanzien van diepvr iesvis was e r de automatische bepaling 
van het percentage zoutoplosbaar eiwit en de invloed van de k le inverpak-
king op de houdbaarheid van kabeljauw. 
§ 1. De studie van de voorverpakking van v e r s e v is . 
Bij deze studie werd overgegaan tot de opt imal iser ing 
van de voor ver pakking in verband met een verwachte opslagtijd van 
3 dagen. Vanuit verkoopstechnisch oogpunt i s deze opslagduur een nood-
zaak, te zien namelijk in het r a a m van een gecen t ra l i see rd voorverpak-
kings sys teem. 
De gegevens betreffende de in terakt ie van de d iverse in-
vloedsfaktoren werden daarbi j vastgelegd. De voornaamste faktoren zijn : 
a a r d en ve r she idsgraad van de grondstof, hygiënische zorg t i jdens het pan-
k l a a r xraken van de v is , inpakwijze en - m a t e r i a a l en bewaar tempera tuur . 
A. De bewaarkapaci tei t van voorverpakte v e r s e vis . 
In voorgaande aktivi tei tsperioden werd de houdbaarheid van 
voorverpakte kabeljauw, wijting, rode zeebaa r s en har ing bestudeerd. 
43. 
Daarb i j ging de aandacht vooral uit naa r de betekenis van de opslag-
t empera tuu r . Een nieuwe reeks bewaarproeven werden aangevat ten 
einde eveneens de invloed van verschi l lende koel ings tempera turen te be-
palen op de bewaarkapacitei t van voorverpakte schol en schelvis . 
a. Exper imente le gegevens. 
De proeven werden ui tgevoerd met in de Oostendse v i s -
mijn gekochte schol (Pleuronectes p la te s sa L. ) uit de Noordzee. De vis 
(+ 5 dagen oud) van ca 2 50 g pe r stuk, werd volgens de goede k o m m e r -
ciê le prakti jk ontkopt, gewassen en ofwel ontvind (gehele schol), ofwel met 
de hand gefileerd (filets). Vervolgens werden verpakkingsschaal t jes van 
h a r d polystyreen gevuld met ca 500 g gehele schol of met scholfilets tot 
ca 400 g. De pakjes werden gewikkeld in PVC-rekfcl ie en tegen de onder-
kant van het schaaltje werd de folie geseald. Na het inpakken werd de 
s chol onder ges imuleerde prakt i jkvoorwaarden en onder verschi l lende koel -
kondit ies gestockeerd : 
- een gedeelte van de pakjes werd gedurende 4 dagen on-
afgebroken in de frigo bij 1 ( + 1 ) ° C bewaard (koeling A). 
- een gedeelte werd gedurende 4 dagen afwisselend voor 
9 uur, van 9 tot 18 u, bij 4 (+ 1)° C en voor 15 uur, van 18 tot 9 u, bij 
1° C bewaard (koeling B). 
- een laa t s te gedeelte van de gehele en gefileerde schol 
werd gedurende 4 dagen in te rmi t t e rend voor 9 uur in een koelcel van 
8 (+ 1)° C en voor 15 uur bij 1 ' C bewaard (koeling C). 
l edere dag om 9 u werden 8 verpakkingseenheden bemons te rd 
voor het geheel van het kwali te i tsonderzoek. 
44. 
Zowel met gehele, a ls met gefileerde schol werden de 
bewaarproeven vijfmaal op verschi l lende tijdstippen over de periode 
sep tember - j anuar i herhaald. De kwal i te i t sverminder ing van de voo rve r -
pakte schol werd bij voorkeur organoleptisch vastgeste ld . Daarbij werd 
de vis gekeurd op bas i s van d r i e 10-puntenschema 's . Deze schema ' s 
hadden betrekking op de geur in de ve r se toestand en op de geur en de 
smaak in de gekookte toestand. 
De bakteriöle bederfwerking werd ve rde r , in objektieve 
zin, gevolgd aan de hand van chemische labora tor iumtes ten (TVB, TMA en 
TVZ). 
Bij het mikrobiologisch onderzoek werd getracht de be -
tekenis van de tempera tuur voor de k i emvermee rde r ing en de bak t e r i e -
samenste l l ing na te gaan. De resul ta ten van dit onderzoek zijn ve rmeld 
onder hoofdstuk I. 
b. Resul taten en d iscuss ie . 
Tabel 33 geeft een overzicht van de resul ta ten van de 
keur ing t. a. v. de "eetkwali tei t" van voorverpakte schol in de gekookte 
toestand. 
Bij 4° C en lager was zowel gehele, a ls gefileerde schol 
onder voorverpakte vorm, ru im 4 dagen houdbaar. Bij 8° C konden schol-
filets nog 3 dagen worden bewaard. Dit i s heel wat gunstiger dan voor 
kabeljauwfilets met eenzelfde beginkwaliteit die ui ter l i jk na 2 dagen uit de 
verkoop dienen te worden genomen. 
Op grond van de chemische maats taven was er in de begin-
fase van de opslag weinig of geen onderscheid tussen de verschi l lende 
koelwijzen. Enkel na 1 tot 2 dagen bewaren ver l iep de graduele akku-
mula i ie in het visvlees van TVB, TMA en TVZ pa ra l l e l met de kwal i t e i t s -
ve rminder ing in organoleptisch opzicht. 
45. 
Bij het bereiken van de aanvaardbaarhe idsgrens werd 
(tabel 33) zowel in gehele, a ls in gefileerde schol een gelijke hoeveel -
heid TVB genoteerd. Dit was eveneens het geval voor de TMA-waarden. 
De TVB en TMA-bepaling waren duidelijk a l ternat ieve kwali tei tsmetoden : 
de gevormde hoeveelheid TVB was nagenoeg s teeds de som van de TMA-
fraktie en van het vr i j konstant blijvend NH -gehal te . Niettemin moes t 
a l s index voor schol de voorkeur worden gegeven aan de TVB-bepaling. 
De TMA-kon cent ratios waren i m m e r s e e r d e r aan de lage kant, vooral in 
de beginfase van de opslag. De analytische bepaling van dergeli jke kleine 
hoeveelheden verloopt niet zo eenvoudig en ve re i s t heel wat technische 
vaardigheid. De geringe TMA-produktie i s het gevolg van het laag ge-
hal te t r imethylamineoxide (TMAO), het subs t raa t voor de bakter iê le p r o -
duktie van TMA. Onder koeling B en C nam het TVZ-gehal te in gehele 
schol snel toe, respektieveli jk na 2 en 3 dagen ; in filets was de st i jging 
respekt ievel i jk reeds na 0 en 2 dagen bewaren m e r k b a a r . De T V Z - b e -
paling was dus evenals de TVB-bepaling geschikt a l s objektieve k w a l i t e i t s -
index. De TVZ-bederfkoncentrat ie bedroeg voor gehele schol evenwel 
ca 7 ml 0,01 N NaOH/lOO g m e e r dan voor scholfilets (tabel 34). 
De gemiddelde init iale aërobe en anaërobe k iembe las t ing 
van de voorverpakte scholfilets waren ca 2\bg-eenheden hoger dan van g e -
hele schol. De gebruikeli jke hygiënische voorzorgen konden een grote 
mikrobië le infektie t i jdens het f i leerproces niet voorkomen. 
Onder invloed van de opslag nam het aëroob kiemgeta l 
toe en bestond er ve rde r een duidelijk onderscheid tussen de koelingen. 
Zowel op de gehele, a l s op de gefileerde schol bevonden de bakter iën 
zich dus van bij de aanvang in het aktief groeis tadium. Het anaëroob 
k iemgeta l nam niet noemenswaardig toe en ve rde r was er weinig ve r sch i l 
tussen de experimentele koe l tempera turen . Dit wees op een gelijk blijvend 
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De samengang van de aörobe kiemgetal len (inkubatietem-
pe ra tuu r 20° C) en de kwalitei tsevolutie in organolept isch opzicht was 
niet eenvormig. Bij het optreden van organolept ische afwijkingen waren 
de kiemaantal len op filets veel g ro te r dan op gehele schol (tabel 34). 
2. Hp^^baajrh^id_yan_yoo r ve rpakt^_^ 
Ten aanzien van voorverpakte schelvis filets werd een aan-
vang gemaakt met gelijkaardige bewaarproeven als voor schol. T e r vas t -
stelling van de initiale ve r she idsgraad werd naas t de gebruikelijke organo-
lep t i sche , chemische en bakter iologische bepalingsmetoden ook een fy-
s ische meting uitgevoerd, nl. aan de hand van de recent ontwikkelde v i s -
t e s t e r " T o r r y m e t e r " . Daarnaas t werd eveneens de dripakkumulatie 
onder invloed van de verschi l lende koe l tempera turen gemeten. 
Tabellen 35, 36 en 37 geven een overzicht van de onder -
zoekingsresul ta ten van 4 bewaar reeksen . Voor alle bepalingen wordt 
te lkens het gemiddeld, het laags te en het hoogste m e e t - of t e l r esu l t aa t 
ve rme ld . 
Enkele voorlopige konklusies zijn : 
- bij 1° C blijven de filets mins tens 3 dagen houdbaar, 
ook uitgaande van minder v e r s e vis ( smaakskore 7, 8), 
- bij afwisselend 4 en 1 c C is de houdbaarheid mins tens 
3 dagen, te rekenen vanaf de aankomst in htet zelfbedieningsbedrijf, u i t -
gaande van uitstekende kwaliteit (skore 9, 5) en 2 dagen uitgaande van 
skore 7, 8. 
- onder afwisselende opslag 8 en 10 C is de bewaarkapa-
citeit van de voorverpakte schelvisfi lets 1 en 3 dagen respektieveli jk ui t -






































































































t O o 


























































• H l 
























































































































































































































































































































• H l 







ftl • H l 
t i l 
P I 
ON 1 








































" 1 rA 1 
i 
-d-

















































Tabel 36 - Voorlopige r e s u l t a t e n van de bewaarproef met voorverpakte s c h e l v i s -
f i l e t s : chemische l a b o r a t o r i u m t e s t e n . 
Blanco 

























































































































(*) TVZ in ml 0,01 N NaOH/lOO g v i s 
(**"> Gemiddeld waardeci j fer ; l a a g s t e en hoogste waarde eronder 
5 0 . 
Tabel 37 - Voorlopige r e s u l t a t e n van de bewaarproef met voorverpakte s c h e l v i s 





























































































(*) l o g . van het gemiddeld, l a a g s t en hoogst aan t a l b a k t e r i ë n . 
5 1 . 
- het fileren gaat gepaard met een grote herkontaminat ie 
zowel met bakteriën afkomstig van de vis zelf (psychrofiele flora), a ls 
m e t mesofiele kontaminanten (maatstaf = TAB bij 37° C en het TAA), 
- de dripakkumulatie bedraagt 2 è. 3 % en is onafhankelijk 
van de toegepaste koel ings tempera tuur . 
B. Het polyfosfaatgebruik bij voorverpakte ve r se vis . 
De studie betreffende de invloed van het polyfosfaatgebruik 
bij het voorverpakken van ve r se vis werd ingezet met een or iënterende 
proef. De proef werd uitgevoerd met kabeljauw van ca 5 dagen oud, aan-
gevoerd te Oostende en afkomstig uit de Noordzee. Po r t i e s van ca 500 g 
f i le tmater iaa l werden ofwel op de gewone manie r voorverpakt , nl . met 
schaal t je , onderleggert je en PVC-s t re tchf i lm, ofwel vooraf voor 1 min. 
gedompeld in een gekoelde (5° C) tripolyfosfa^toplossing (5 % na t r i um-
tripolyfosfaat en 5 % natr iumhexametafosfaat) en na een uitsijpeltijd van 
5 min . verpakt met schaèltje en rekfolie. 
Aan volgende aspekten werd bijzondere aandacht besteed : 
p re sen ta t i e , gewichtsverandering, vochtver l ies (drip), bewaarkapaci te i t 
bij 1 0 C en bakteriologische kwaliteit . Voor dit l aa t s te kan worden v e r -
wezen naa r hoofdstuk I. De overige proefresul ta ten worden in tabel 38 
ve rme ld . 
De beperkte resul ta ten van tabel 38 laten niet toe nu reeds 
tot bepaalde besluiten te komen. Vermeldenswaard i s evenwel de net to-
gewichtstoename van de behandelde filets met 1,9 % en 1,3 % re spek -
tievelijk na 2 en 5 dagen bewaren. 
Het ve rde re onderzoek zal worden uitgevoerd rekening 
houdend met de aanwijzingen uit het bedrijfsleven, nl. aan de hand van 
het t i jd- en tempera tuur schema van het produkt ie- en d i s t r ibu t ieproces 
van voorverpakte v e r s e v is . 
52. 
Tabe l 38 - De invloed van het tripolyfosfaatgebruik bij voorverpakte kabel -
jauwfilets : or iënterende proef. 
Dr ip : in % 
Gewichtstoename door T P P -
behandeling in % 
Or^anolept isch onderzoek 
Geur v e r s (skore van 
10 tot 0) 
Smaak gekookt 
Chemisch onderzoek 
TVB in mg N % 
TMA in mg N % 
HX in mg % 
pH 
Blanko 
3 , 5 
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T P P 
1,6 
6. 8 
7 , 0 
23, 8 
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C. pe_ automatische bepaling van het totaal stikstofgehalte. 
De studie van de automat iser ing (Auto-Analyzer) van de 
chemische analyse metoden voor ve r se vis werd verdergeze t en had b e -
t rekking op de verhoging van de sensi t ivi tei t van de ee rde r op punt ge -
stelde automatische bepaling van het totaal stikstofgehalte in kabeljauw. 
Uit het voorgaande akt iv i te i t svers lag bleek i m m e r s een v e r -
hoogde sensit ivitei t van het bepal ingssys teem noodzakelijk om de gehalten 
aan NPN (hoeveelheid niet-eiwit stikstof) en SN (hoeveelheid stikstof oplos-
baa r in 5 % NaCl) akkuraat en nauwkeurig te doseren . 
De gevoeligheid werd verhoogd door achtereenvolgens 
wijzigingen aan te brengen in het ko lo r ime t r i sch en het destruktief ge-
deel te . 
53. 
Omschrijvingen van het TN-bepal ingssys teem, met o. m. 
appara tuur , reagentia, werkwijze, bereiding van t e s t - en referent ieop-
lossingen, zijn vermeld in een voorgaande akt iv i te i t svers lag . 
1. Wijzigingen in het ko lo r ime t r i sch gedgelte. 
De invloed van de wijzigingen werd nagegaan aan de hand 
van de opname van een ammoniumsul faa t s tandaardreeks , nl. 10, 20, 30, 
40 en 50 ppm N, evenwel met uitsluit ing van de automatische des t ruk t ie -
fase. 
Volgende mogelijkheden werden ui tgetest (tabel 39) : 
- weglengte doors t roomcuvet : 50 en 15 mm, 
- lengte kleur ontwikkeling s sp i raa l : 6, 12 en 18 m, 
- s t roomschema-aanpass ing : 
doors t roomsnelheid 20 % H2S0 -lijn : 2 ,9 i. p. v. 3,9 ml /min , 
doors t roomsnelheid 35 % NaOH-lijn : 2, 5 i. p. v. 2, 9 ml /min . 
doors t roomsnelheid 5 % NaOCl-lijn : 0,6 i. p. v. 0,42 ml /min . 
doors t roomsnelheid alkal isch fenollijn : 1,0 i. p. v. 0 ,8 m l / m i n . 
Uit de vergeli jking van tes t 9 met tes t 3 (tabel 39) volgt 
dat me t bepaalde wijzigingen in het ko lo r ime t r i s ch sys teem de sens i t iv i -
tei t van de automatische NH,-bepal ing met een faktor 7 kon worden v e r -
hoogd. 
2. Wijzigingen in het dest rukt iegedeel te . 
In dit methodeonderdeel kan de gevoeligheid worden v e r -
hoogd door de ontbindingseffici'éntie van het organisch ma te r i aa l (visvlees) 
te ve rbe te ren . Dit i s mogelijk door de reak t ie tempera tuur in de wente-
lende helix te verhogen. Enerz i jds kan de samenstel l ing van het oxiderend 
mengse l worden gewijzigd en anderzi jds kan de uitwendig ins te lbare hel ix-
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In een ee r s t e proef werd de invloed van de hel ixtempera-
tuur en de samenstel l ing van het des t rukt iemengse l op de ontbindingseffi-
ciënt ie van kabeljauw en har ing onderzocht (tabel 40). Drie oxydatie-
mengse l s werden in de studie betrokken : 
A : 90 % H-SO. + 2 % HC10 . (70 %) + 0, 3 % Se0_ 
B : 90 % H 2 S0 4 + 10 % K2S0 + 2 , 9 % Na 2 S0 4 + 0, 3 % Se02 
C : 90 % H 2 S0 4 + 10 % K2S0 + 2 , 9 % N a 2 S 0 4 + 0 ' ! 5 % S e 0 2 
Enkel in het e e r s t e gedeelte van de helix werd de t em-
pe ra tuu r verschi l lend ingesteld, nl. op 300, 400 en 500° C ; de t e m -
pe ra tuu r in het midden en laa t s te gedeelte bleef ingesteld op 310-330° C. 
Het koloritjnetrisch doseren van het NH , eindprodukt van 
de organische-N-oxydat ie , gebeurde zoals weergegeven in tes t 9 van 
tabel 39. 
Uit tabel 40 blijkt dat het oxyderend mengse l op bas is van 
ka l ium- en natriumaulfaat de ontbindingsefficiêntie s terk ve rbe te r t . Meng-
sel C geeft op 500° C, vooral bij de m e e r gekonccntreerde kabeljauw-
te stoplos sing, signifikant hogere extinktiewaarden ( t - toets) . De r e p r o -
duceerbaarhe id is evenwel niet signifikant verschi l lend (F- toets ) . Bij een 
he l ix tempera tuur van 400° C bestaat geen wezenlijk ve rsch i l tussen de 
extinktiewaarden bekomen met mengse l s B en C. 
Uit tabel 40 blijkt eveneens dat har ingweefsel m e e r w a r m t e -
weers tandig is dan kabeljauwweefsel. De s t ikstofrecovery voor har ing i a 
daardoor nagenoeg 13 % lager dan voor kabeljauw. Daarui t volgt dat een 
akkurate TN-bepaling voor har ing niet zal kunnen gebeuren op bas i s v a n 
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In een tweede proef werd de akkuraatheid van de TN-be -
paling voor kabeljauw nagegaan in funktie van de ojcydatiemengsels B en 
C en de he l ix tempera turen 400 en 500° C. Van een 4-4:al kabeljauwstalen 
werd het TN-gehal te gedoseerd niet een manuele Kjeldahlmetode en 
volgens het Auto-Analyzersys teem met v r iesdroge kabeljauw a ls "ma t r ix" 
( re feren t iemater iaa l ) . Voor elk van de automatische kombinaties werd 
aan de hand van duplogegevens een r eeks s ta t i s t i sche aspekten beoordeeld 
(tabel 41 en 42). 
Door middel van de F - toe t s konden geen wezenlijke v e r -
schillen worden vastgeste ld tussen de reproduceerbaarhe id van de manuele 
en automat ische TN-bepalingen. De standaardafwijking bedroeg re spek-
tievelijk 4, 05 en 6, 33 ppm N. 
Uit tabellen 41 en 42 volgt dat voer een akkurate TN-be -
paling met kabeljauw, gebruik makend van het ko lo r ime t r i sch gedeelte 
met verhoogde sensit ivi tei t (test 9, tabel 39), e r moet geopteerd worden 
voor : 
- ofwel de kombinatie des t rukt iemengse l C en hel ix tem-
pera tuur 400* C, ofwel mengse l B en t empera tuur 500' C. 
- het meetgebied van de referent iekurve van de auto-
mat i sche bepaling tussen 200 en 400 ppm N. 
§ 2. De studie van de voorverpakking van diepvr iesvis . 
In het akt ivi te i ts jaar werd de automatische bepaling (Auto-
Analyzer) van de zoutoplosbare eiwitten in diepgevroren vis ve rde r be-
s tudeerd . Een reeks doseringen van de hoeveelheid ex t rahee rba re st ik-
stof (SN) werden uitgevoerd met het gewijzigd bepal ingssysteem voor de 
bepaling van het totaal stikstofgehalte (TN). Daarnaas t werd een o r i ën t e -
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A. De automatische bepaling van de zoutoplosbare eiwitten. 
Met het TN-bepal ingssys teem (verhoogde sensit iviteit) 
werd eveneens het SN-gehalte van kabeljauw bij 3 kombinat ies he l ix tem-
pera tuur -oxyderend mengse l gedoseerd. Aan de hand van de resul ta ten 
werd het recovery-% t. a. v. de manuele doser ing afgeleid. De invloed 
van het meetgebied van de referent iekurve, bekomen door middel van 
poeder van vr iesdroge kabeljauw, werd eveneens bes tudeerd (tabel 43). 
Uit tabel 43 kan worden afgeleid dat de kombinatie hel ix-
t empera tuur 500° C, oxydatiemengsel B optimaal i s voor een akkurate 
SN-bepaling. Dit geldt echter op voorwaarde dat het meetgebied van de 
referent iekurve begrepen blijft tussen 100 en 400 ppm N en dat het 
SN-gehalte 200 a 300 ppm N bedraag t . 
B. De houdbaarheid van voorverpakte d iepvr iesvis . 
In een or iënterende proef wordt de houdbaarheid van diep-
gevroren kabeljauwfilet, verpakt in polyethyleenzakjes (0 -door laa tbaar -
2 heid ca 750 m l / m / 2 4 u / 1 a tm/20 o C), nagegaan. Om de 3 maanden 
worden enkele verpakkingseenheden aan de hand van organolept ische, 
chemische, fysische en bakter iologische kwaliteitsbepalingen onderzocht. 
Na a 
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